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エネルギー kcal 111 134
たんぱく質 g 5.4 4.6
脂質 g 0.6 0.6
炭水化物 g 27.4 28.4
糖質 g 14.8 26.9
食物繊維 g 12.6 1.5
灰分 g 0.6 0.7
食塩相当量 g 0.5 0.6
水分 g 66.0 65.7
※一般財団法人日本食品分析センターによる
表 2 「糖質オフ麺」および「通常麺」の栄養価
材料 分量 エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相当量
g kcal g g g g g g
低糖質麺(ゆで) 300 333 16.2 1.8 82.2 44.4 37.8 1.5
豚骨スープ 89 255 12.8 20.8 4.0 - - 0.4
醤油だれ 48 73 0.5 0.8 12.1 - - 4.7
合計 437 661 29.5 23.4 98.3 44.4 37.8 6.6
通常麺(ゆで) 300 402 13.8 1.8 85.2 80.7 4.5 1.7
豚骨スープ 89 255 12.8 20.8 4.0 - - 0.4
醤油だれ 48 73 0.5 0.8 12.1 - - 4.7


















献立名 材料名 分量（g） 栄養素 （単位）
ご飯 500 エネルギー (kcal) 2302
とんかつ 豚肉 160 たんぱく質 (g) 89.3
　付け合せ キャベツ 30 脂質 (g) 94.3
ミニトマト 20 炭水化物 (g) 254.8
ほうれん草の胡麻和え ほうれん草 60 カリウム (mg) 2487
しらす干し 6 カルシウム (mg) 314
卵焼き(市販品) 60 リン (mg) 1058
鯖の塩焼き 塩鯖 80 鉄 (mg) 8.5
大根 40 レチノール当量 (μg) 482
レモン 10 ビタミンB1 (mg) 1.7
ポテトサラダ(市販品) 80 ビタミンB2 (mg) 1.49
豚汁 豚肉 15 ビタミンC (mg) 77
豆腐 30 食物繊維総量 (g) 10.8






















































Mean ± SD 　Mean ±   SD  Mean ±   SD
年齢 (歳) 19.4 ± 0.9 19.4 ± 0.9 19.4 ± 0.9 0.84
身長 (cm) 172.9 ± 7.4 173.9 ± 6.5 173.4 ± 7.0 0.68
体重 (kg) 72.1 ± 7.5 71.5 ± 9.7 71.8 ± 8.7 0.86



















Mean  ± SD Mean  ± SD
TP g/dl 7.3  ± 0.3 7.4  ± 0.3 0.26
Alb g/dl 4.6  ± 0.2 4.7  ± 0.2 0.02
A/G 1.65  ± 0.16 1.72  ± 0.17 0.004
AST U/l 25.2  ± 5.8 23.9  ± 6.4 0.15
ALT U/L 24.6  ± 10.1 24.6  ± 10.5 0.96
LDH U/L 192.0  ± 30.2 189.7  ± 25.0 0.61
γ-GTP U/l 22.7  ± 10.8 21.6  ± 8.8 0.28
B-UA mg/dl 15.2  ± 2.2 15.7  ± 2.1 0.37
B-K mmol/l 4.5  ± 0.3 4.6  ± 0.3 0.24
B-BUN mg/dl 15.2  ± 2.2 15.7  ± 2.1 0.11
B-CRE mg/dl 1.0  ± 0.1 1.0  ± 0.1 0.26
eGFR ml/min/1.7m2 85.8  ± 10.2 86.8  ± 10.1 0.32
TG mg/dl 74.5  ± 39.5 82.9  ± 44.7 0.14
T-cho mg/dl 161.3  ± 19.4 165.6  ± 17.1 0.11
LDL-cho mg/dl 86.7  ± 15.9 87.1  ± 16.5 0.83
HDL-cho mg/dl 59.8  ± 11.8 61.9  ± 12.0 0.11
B-Na mmol/l 141.0  ± 1.1 141.0  ± 1.3 0.92
B-Cl mmol/l 102.1  ± 1.5 102.2  ± 1.5 0.74
WBC ｍｍ3 6375  ± 900 6613  ± 1206 0.22
RBC 万/μｇ 508  ± 35 509  ± 27 0.84
Hb ｇ/dl 15.3  ± 0.9 15.5  ± 0.7 0.35
Ht ｇ/dl 47.0  ± 2.8 47.3  ± 2.1 0.57
MCV fl 92.6  ± 2.7 93.0  ± 2.9 0.06
MCH pg 30.2  ± 1.1 30.4  ± 1.1 0.07
MCHC g/dl 32.7  ± 0.8 32.7  ± 0.8 0.55































































n=32(低糖質麺群: n=16, 通常麺群: n=16), 対応のない t検定, *:p <0.05
図 3 第 2期試験における低糖質麺群および通常麺群の血糖値の推移
 
n=32 (低糖質麺群: n=16, 通常麺群: n=16), 対応のない t検定, **:p <0.01











n=32 (低糖質麺群: n=16, 通常麺群: n=16), 対応のない t検定
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表 6 血糖値 30分後低下群と血糖値 30分後上昇群における BMI、筋量、体脂肪量の比較
†: 対応のない t検定, BW: 体重
Mean  ± SD Mean  ± SD
BMI (kg/m2) 22.9  ± 1.4 24.5  ± 2.1 0.034
1kg体重当たりの筋量 (kg/kgBW) 0.81  ± 0.03 0.79  ± 0.03 0.024










n=32(血糖値 30分後低下群: n=13, 血糖値 30分後上昇群: n=19), 対応のない t検定,
摂取後 30分の血糖値で 2群に層別したため、0分、60分以降に解析, **:p<0.01

































n=32(血糖値 30分後低下群: n=13, 血糖値 30分後上昇群: n=19), 対応のない t検定, *:p<0.05, **:p<0.01
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Effect of low-carbohydrate noodles on blood glucose level elevation and 
the relationship between muscle mass and glucose metabolism
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Abstract
In this study, low-carbohydrate noodles with indigestible dextrin were used as test foods. Thirty-two 
men's colleges students in baseball clubs with a dormitory system ingested this and compared the effect of 
suppressing blood sugar elevation with normal noodles.
Thirty-two students ingested and compared the effect of suppressing the increase in blood glucose level 
with normal noodles. The test was conducted from December 2018 to January 2019. Men's studies at Kyushu 
Kyoritsu University Baseball Club.  single-blind crossover test was conducted on 32 students （19.4 ± 0.86 
years）．
The low-carbohydrate noodles group suppressed the increase in blood glucose level of 120 minutes after 
ingestion compared to the normal noodle group. This suggested the effectiveness in preventing diabetes. In 
addition, 36% of all cases showed a decrease in blood glucose level 30 minutes after ingestion. In the second 
phase test, the muscle mass per kg body weight was significantly high and the insulin secretion amount was 
significantly low in the blood glucose lowering group after 30 minutes. The increase in muscle mass increased 
insulin sensitivity, suggesting that glucose uptake was enhanced.
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